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Wplyw genotypu mieszancéw swin i anatomicznej grupy miesni
na zawartos¢ kwasow tluszczowych i poziom cholesterolu
u prosiqt klasy barbecue

The Influence of the Genotype of Pig Crosses and Anatomic Group of Muscles
on Fatty Acid Contents and the Cholesterol Level at Piglets Barbecue Class

Pierwsza praca wskazujaca na zywieniowe znaczenie nienasyconych kwa-
s6w thuszczowych opublikowano w latach trzydziestych ubiegtego wieku (1925-
1930). W roku 1926 Ellis i Lebell (cyt. za Cole i wsp.) opisali, w jaki spos6b
mozna zmieni¢ sktad kwasow thiszczowych zawartych w migsie i sloninie.
Ustalono, ze postugiwanie si¢ Cyg (W tkankach) jest korzystniejsze, poniewaz
kwas ten nie jest syntetyzowany przez $winie ani znacznie modyfikowany przed
odtozeniem go w tkankach (Whittingtum i wsp. 1989). W latach pig¢dziesiatych
zasygnalizowano istnienie zalezno$ci pomiedzy metabolizmem niezbednych
Nienasyconych kwaséw thiszczowych (NNKT) a arterioskleroza. Jak podaja
Kulasek i Bartnikowska (1994), niedobér NNKT w diecie moze by¢ przyczyna
Powaznych zaktécen przebiegu proceséw metabolicznych organizmu, prowa-
dzac do zaburzeh odpornosci oraz bedac stymulatorem choréb uktadu krazenia,
nowotworowych i skéry. Jednocze$nie niski udziat NNKT w diecie negatywnie
0ddziatuje na prawidlowy wzrost i rozwdj osobniczy. Panuje przekonanie, ze
cholesterol odpowiada za wspolczesne choroby cywilizacyjne, w tym gléwnie
chorobg naczyfh wieficowych i niedokrwienie. Dlatego wielu bromatologéw i
dietetykéw przestrzega przed spozyciem thiszczu i pokarméw bogatych w cho-
lesterol. Z kolei znikome dane na temat zawartoéci cholesterolu w wieprzowinie
(Jurgens i wsp. 1970) u réznych genotypéw (Kellog i wsp. 1977) w wyodreb-
nionych okresach somatycznego rozwoju (Walkiewicz i wsp. 2001) sprawiaja,
Ze istnieje potrzeba dalszych badan zawartosci cholesterolu i modyfikacji profilu
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kwasow thuszczowych, zwlaszcza kiedy na rynku pojawiaja si¢ nowosci kulinar-
ne typu prosiat ,,brojler-grill”, $winiodziki itp.

Celem pracy bylo okreslenie zawarto$ci kwaséw ttuszczowych i poziomu
cholesterolu w migsie tuszek klasy barbecue, uzyskanych z r6znych uktadow
krzyzowania z udziatem $wini syjamskiej.

MATERIAL 1 METODY

Grupe zwierzat do$wiadczalnych w liczbie 24 osobnikow stanowily: $winie syjamskie,
mieszance pochodzace z krzyzowania loch rasy pbz z knurem rasy syjamskiej oraz mieszance
uzyskane od loch pbz/wbp kojarzonych z knurem dc/hamp. Swinie poddano ubojowi przy
masie ciata okoto 25 kilograméw. W godzing po uboju pobrano probki tkanek do analiz in-
strumentalnych z polgdwicy (na granicy kregéw piersiowych i lgdzwiowych) i szynki (z migénia
przywodziciela uda). Rozdzialu kwaséw thuszczowych dokonano na chromatografie gazowym
(model 610 PYE Unicom). Koncentracjg cholesterolu w tkance migéniowej ustalono przy pomocy
reakcji Libermana-Burcharda, wedlug Rhee i wsp. (1982).

WYNIKI I OMOWIENIE

Naturalnym sterolem syntetyzowanym w ustroju ludzkim i zwierzecym jest
cholesterol, ktory wchodzi w sktad wszystkich komorek i ptynéw ustrojowych.
Wsréd produktéw spozywezych najwigeej cholesterolu zawieraja podroby (250-
-50 mg/100 gram) i zo6itka jajek. Interesujace jest, ze migsa chude czy tluste
maja podobny poziom cholesterolu. Z czynnikéw, ktore wplywaja na jego po-
ziom w tkankach, wymieni¢ nalezy gatunek, wiek, pte¢ i rase. Ponadto na za-
warto$¢ cholesterolu w migsnych produktach spozywczych maja wptyw miejsce
pozyskania elementu rozbiorowego, sposéb przygotowania, czas, miejsce pro-
dukcji itp. W omawianym do$wiadczeniu, ktérego wyniki podano w tabeli 1,
szacowano wplyw genotypu, grupy anatomicznej migsni, tj. poledwicy i szynki,
na poziom cholesterolu i zawarto$¢ kwasow ttuszczowych w lipidach $rodmig-
sniowych. Stwierdzony poziom cholesterolu dla genotypéw i anatomicznych
grup mig$niowych wynosit 0,30-0,32 mg/g. Roznice okazaly si¢ statystycznie
nieistotne (P<0,05) Podobne wartosci cholesterolu w migéniu najdhuzszym
grzbietu stwierdzili Jurgens i Peo (1970), a wedtug badan Hutagalunga i wsp.
(1969) poziom gtéwnego sterolu wynosit 0,39 mg/g. Okreslone wartosci chole-
sterolu w wieprzowinie wahaja si¢ wedtug r6znych autoréw od 0,59 mg/g $wie-
zej tkanki do 0,98 mg/g (Punkwar i Derse 1978, cyt. za Harris i wsp. 1993).
Kellogg i wsp. (1977) sugeruja, ze na zmienno$¢ udziatu cholesterolu w tkan-
kach $win istotny wptyw ma genotyp.
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Tab. 1. Profil gléwnych kwasow thiszczowych (% sumy kwaséw) i poziom cholesterolu (mg/g)

w lipidach $rédmig$niowych szynki i poledwicy

Profile of essential fatty acids (% acid sum) and the cholesterol level (mg/g/) in intramuscular

lipids of ham and loin

Anatomi.cz'm? grupy Genotyp
Wyszczeg6lnienie e %Iazer.n
szynka | poledwica e syjamskie | pbz x syj i
dc/hamp
Cholesterol (mg/g) 0,32 0,30 0,32 0,32 0,32 0,32
Kwasy nasycone (NKT)
Mirystynowy 1,25 1,49 1,38 1,38 135 1.37
Palmitynowy 2213 24,48 23,04 24,04 23,74 23,61
Stearynowy 9,80 1114 9,89 10,70 10,78 10,46
| Suma NKT 33,78 37,08 3431 36,12 35,87 35,44
| Kwasy nienasycone (NNKT)
| Oleinowy 46,37 49,56 49,73 47,42 46,75 47,97
Linolowy 10,51 5,80 7,96 7,89 8,62 8,16
Linolenowy 0,61 0,27 0,56 0,39 0,38 0,44
Suma NNKT 57,49 55,63 58,25 55,70 3575 56,57
:;olzz;’c N B o) 1.6 19 1.8 1.7 1.8
Tab. 2. Procentowy udzial glownych kwasow thuszczowych w szynce
(musculus adductor femoris)
Percentage of essential fatty acids in ham (musculus adductor femoris)
Zawarto$¢ thuszezu w musculus adductor femoris
Wyszczeg6lnienie
ponizej 0,70 0,71-0,85 0,86-1,00
Kwasy nasycone (NKT)
| Mirystynowy 1,30 1,35 1,40
Palmitynowy 22,82 22,98 21,04
| Stearynowy 10,14 9,73 9,72
Suma NKT 34,26 33,06 32,16
Kwasy nienasycone (NNKT)
Oleinowy 46,38 46,98 47,94
| Linolowy 10,28 10,38 10,48
| Linolenowy 0,65 0,23 1,02
Suma NNKT 57,31 57,59 59.44

.
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Tab. 3. Procentowy udziat gléwnych kwaséw thusz¢zowych w poledwicy
(musculus longissimus dorsi)
Percentage of essential fatty acids in loin (musculus longissimus dorsi)

R Zawarto$¢ ttuszczu w musculus longissimus dorsi
e BT 0,50-1,00 1,01-1,50 1,51-2,00

Kwasy nasycone (NKT)
Mirystynowy 1,46 1,55 1,47
Palmitynowy 24,38 24,50 24,37
Stearynowy 11,45 11,10 10,81
Suma NKT 3729 3515 36,65
Kwasy nienasycone (NNKT)
Oleinowy 47,74 49,84 51,07
Linolowy 6,40 5,63 5,36
Linolenowy 0,39 0,21 0,21
Suma NNKT 54,55 55,68 56,64

Sposéréd nasyconych kwasoéw thuszczowych kwas mirystynowy utrzymywat
si¢ na poziomie 1,37%. Nie zanotowano istotnych réznic odnoénie do ilosci tego
kwasu w grupach anatomicznych migs$ni jak réwniez w grupach genetycznych
prosiat. Kwasu palmitynowego stwierdzono w migsie poledwicy 24,48, tj. mniej
niz w migsie szynki — 22,73, lecz byly to réznice nieistotne (P<0,05). Podobny
rozktad warto$ci stwierdzono w przypadku kwasu stearynowego, ktorego byto
wigeej w poledwicy w poréwnaniu z szynka. Wedtug Keysa i wsp. (1965) kwa-
sy palmitynowy oraz stearynowy sa aterogenne i z tego powodu nie jest wskaza-
ne spozywanie ich w nadmiarze. O warto$ci odzywczej tluszczu decyduje obec-
no$¢ w jego skladzie kwaséw wielonienasyconych, w tym gtownie linolowego i
linolenowego. Kwasy te, z braku odpowiednich uktadéw enzymatycznych, nie
moga byC syntetyzowane i musza by¢ dostarczane do organizmu wraz z pozy-
wieniem, gdyz petnia w nim wiele biologicznych funkeji (Barowicz 1997). Spo-
srod kwasow thuszczowych nienasyconych najwyrazniej reprezentowany byl
kwas oleinowy, najwyzszy jego poziom, okoto 50% sumy kwaséw, stwierdzono
u mieszancoéw czterorasowych, najnizszy za$ u mieszancoéw pbz x syj. Proporcje
NNKT (niezbgdne nienasycone kwasy tluszczowe) do NKT (nasycone kwasy
thuszczowe) uksztattowaty si¢ na poziomie 1+1,8. W tabelach 2 i 3 podano po-
ziom gitéwnych kwaséw thuszczowych w miesie szynki i poledwicy, uszerego-
wanych wedlug zawartosci lipidow w tkance. Zaobserwowano kierunkowa za-
leznoé¢ migdzy wzrostem zawartosci tluszczu a wyzszym poziomem kwasow
nienasyconych, przy rownoczesnym obnizeniu poziomu kwaséw thiszczowych
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nasyconych. Powiazania migdzy skladem kwaséw thuszczowych w lipidach
$rédmiesniowych a jakoscia spozywcza wskazuja na to, ze wyzsze stgzenie
wielonienasyconych kwaséw (wraz z C,g,) zmniejszato jedmos¢, soczystos¢ i
aromat. Nietypowy aromat, powstajacy w przypadku wysokiego stezenia Cyg, i
innych kwaséw wielonienasyconych, moze by¢ thumaczony wzrastajacym utle-
nieniem i tworzeniem mniej wonnych produktéw w reakcjach Millarda.

WNIOSKI

1. Udzial cholesterolu w tkance mig$niowej ksztaltowal si¢ na poziomie
0,30-0,32 mg/g. Jednocze$nie nie wykazano istotnych zaleznosci pomigdzy
zawarto$cig sterolu a genotypem oraz grupa anatomiczng migsni.

2. Stwierdzono, ze wraz z iloSciowym wzrostem lipidéw tkankowych wzra-
sta poziom kwasow nienasyconych w ogolnej puli kwaséw thuszczowych.
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SUMMARY

The impact of genotype, anatomic group of loin and ham muscle on the cholesterol level and
intramuscular lipid composition was studied. The observation covered 24 piglets barbecue class
slaughtered at about 25 kg bw. The following genotypes were distinguished: Siamese pigs, cros-
ses of PL x Siam. and PL/PLW x Dc/Hamp. The cholesterol level in the muscular tissue reached
0.32 mg/g level. Tissue lipids increase caused a higher content of unsaturated acids.



